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La presente investigacion procura indagar la PANELA, producto poco divulgado, el
cual es fuente de minerales tales como el hierro, calcio y potasio, elementos de suma
importancia, necesarios para el mantenimiento de la fisiologia normal del organismo.

Objetivo: Analizar el contenido en calcio, potasio y hierro de un producto elaborado
con panela, el grado de aceptacion del mismo y conocimiento sobre la panela.

Material y Métodos: Se trata de un estudio de caracter exploratorio, descriptivo y de
corte transversal, con una muestra de 120 alumnos pertenecientes a las carreras de la
facultad de Ciencias Médicas de la Universidad FASTA de la ciudad de Mar del Plata. Para
este estudio, se procedi6 a elaborar la panela, a partir de miel de cafa, y una vez obtenida
la misma se llevo a cabo la elaboracion de caramelos de panela. Los mismos se sometieron
a la determinacioén de laboratorio planteada y posterior a esto, a la degustacion del producto
con los alumnos ya mencionados, con el fin de valorar el grado de aceptacion y el
conocimiento sobre la panela.

Resultados: Se logra determinar con éxito, a través de un analisis de laboratorio, el
considerable contenido en minerales de un producto elaborado con panela. En 100 gr. de
producto, encontramos 500 mg de potasio, 380 mg de calcio y 3 mg de hierro. En cuanto al
nivel de informacion que poseen los participantes, solo el 40% de aquellos que han
aseverado conocer la panela han reconocido satisfactoriamente los beneficios de la panela.
Respecto a la aceptacion general del producto, un 66% de la poblacion indicé que le gusto
el mismo, mientras que un 30% determind que le gusté mucho.

Conclusiones: Se puede afirmar que, la panela en si, o productos elaborados con
ella, pueden representar una solucibn a probleméticas que aquejan la salud mundial,
siempre gue sea consumida responsablemente, evitando un uso excesivo de la misma,
teniendo en cuenta su alta densidad cal6rica, pero diferenciandose notablemente del azucar

blanco refinado, por su alto aporte en minerales, vitaminas, antioxidantes y aminoacidos.

Palabras Clave: azlcar refinada, calcio, grado de aceptacion, hierro, nivel de informacion,

panela, potasio.
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This research aims to investigate the PANELA, little known product, but a
source of minerals such as iron, calcium and potassium, very important elements for
the preservation of the normal physiology of living organisms.

Objective: To analyze the calcium, potassium and iron content of a product
made with panela, its level of acceptance, and the knowledge of panela.

Material and Methods: This was an exploratory, descriptive and cross-
sectional study performed on a sample of 120 students in courses of Medical Sciences
at FASTA University in Mar del Plata, Buenos Aires province. For this study, we
prepared panela from molasses to make panela candy. These were subjected to
laboratory determination and later, degustation by the students was performed to
assess the level of acceptanceand record the studentsdé knowl

Results: Through laboratory analysis, we could successfully determine the
significant mineral content of a product made with panela. In 100 gr of the product, we
registered 500 mg of potassium, 380 mg of calcium and 3 mg of iron. As regards the
level of information of the participants, only 40% of those who claimed to know panela
have successfully recognized its benefits. With relation to the general acceptance of
the product, 66% of the population indicated they liked it, while 30% found that they
liked it very much.

Conclusions: We can affirm that panela itself or its derived products, may
represent a solution to problems affecting global health, whenever consumed
responsibly, avoiding excessive use, considering its high caloric density, but
significantly differing from refined white sugar for its high contribution in minerals,

vitamins, antioxidants and amino acids.

Keywords: calcium, iron, level of acceptance, level of information, panela,

potassium, refined sugar.
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El jugo de cafia de azlcar', luego de un adecuado procesamiento, puramente fisico,
donde hay evaporacion de los jugos de la cafia, proceso en el cual se obtiene melaza® o
miel de cafia, y con la posterior cristalizacion de la sacarosa, se transforma en Panela, la
misma es azlcar cruda, sin refinar con un alto contenido de melaza.Este tipo de producto,
gue se utiliza cominmente en América latina, en las Filipinas y Asia del Sur, es mas oscura
que el azlucar sometida a un proceso de refinado ya que la misma, contiene lo que
comunmente denominan los productores del azlUcar impurezas. En las mismas se
encuentran concentrados distintos minerales tales como calcio, potasio, magnesio, cobre,
hierro, flior, selenio, naturales en el jugo de cafia de azucar.

El azucar refinada, no so6lo tiene valor alimenticio cero sino que a su vez es el
principal precursor de enfermedades como la obesidad, la diabetes del tipo Il, la produccién
del colesterol en el higado, y las caries; mientras que en el caso del azlcar "sin refinar", por
su concentracion de minerales, mejora el valor alimenticio de los alimentos,aportando a la
dieta una racion considerable de minerales, aunque debemos recordar que sigue siendo un
azucar, por lo tanto tiene una alta densidad calorica.

Entre los grupos de nutrientes esenciales de la panela deben mencionarse el agua,
los carbohidratos, los minerales, las proteinas, las vitaminas y las grasas.

Es importante destacar, que el refinamiento, se va realizando en etapas, de las
cuales se obtiene buena variedad de productos, los cuales van a contener una proporcion
de minerales que decrece en relacion inversa al proceso de refinado. Es a partir de esto que
la panela contiene cantidades notables de sales minerales, las cuales son 5 veces mayores
que el del azticar moscabado® y 50 veces mas que las del aztcar refinado.

La panela es un producto que se usa como ingrediente adicional para la preparacion
de alimentos como productos de panaderia, dulces artesanales, conservas, bebidas y en
algunos casos puede servir como insumo para preparar medicamentos. (Barrera, 2008).

En la actualidad, el consumo de azlcar ha aumentado considerablemente,
alcanzando los 21 kg/persona por afio (FAO)*, es por esto que se busca una forma de
edulcorar distintas preparaciones sin necesidad de usar azucar blanco, ni edulcorantes

artificiales, que contienen aspartame y sacarina, que podrian llegar a generar dafios en la

LEI jugo de cafia, es la principal fuente de azucar. Se obtiene luego de cosechar la cafia 'y de pasarla
E)or trapiches, donde por compresioén, se escurre el jugo.

Melaza o miel de cafia es un producto liquido y espeso derivado de la cafia de azucar. Suele
procesarse artesanalmente hasta transformarla en bloques sélidos de azucar no refinada muy
apreciada por su sabor que se conoce bajo el nombre de panela.

% El azticar mascabado 0 moscabado es un aztcar de cafia integral, no refinado, obtenido de la
primer etapa de refinamiento. Tiene un color marrén oscuro y una gran cantidad de melaza lo que le
da un gusto muy particular asi como una textura pegajosa

* FAO: Food and Agriculture Organization
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salud mental y fisica de las personas, y utilizar un producto natural que a pesar de que su
aporte de calorias es alto, le porporciona al organismo una buena dosis de minerales en
especial calcio y potasio, que en caso de ser insuficientes en la dieta puede traer aparejado
graves consecuencias.

El aztcar natural de cafa es un alimento integral, que contiene los minerales propios
de la cafia de azucar, no obstante su combustion es bastante rapida en el organismo, por lo
gue su consumo debe ser moderado, aunque siempre es mejor que la sacarosa en si.

Como destacamos en parrafos anteriores, las diferencias entre el azicar y la panela
surgen a partir de la elaboracion. El azUcar se obtiene a través de una serie de complejos
procesos quimicos (refinamiento, cristalizacion, depuracion, entre otros) que destruyen
todas las vitaminas y practicamente hacen desaparecer todos los minerales que contiene la
cafia de azucar; el resultado es un producto compuesto exclusivamente de hidratos de
carbono en cambio, la panela es el jugo que se extrae de la cafia cristalizado por
evaporacion, sin pérdida de nutrientes y dando origen a un alimento sano y nutritivo
(Wellington, 2012)0 .

Considerando las pautas de consumo actuales, es sabido que el aporte de minerales
en la dietas suele ser escasa, lo que puede llegar a traer aparejado una serie de desfasajes
a nivel fisiolégico, causando alteraciones en el organismo; el calcio, es uno de los nutrientes
cuyas recomendaciones diarias, por lo general, no son cubiertas, el mismo, es necesario
para llevar a cabo muchas funciones del cuerpo, como la coagulacién de la sangre, el
funcionamiento de los nervios y musculos por lo que es importante garantizar un buen
consumo del mismo. Lo mismo sucede con el hierro, alcanzar niveles éptimos de este
mineral en sangre, parece ser hoy en dia una tarea dificil. Segun la Organizacion Mundial de
la Salud (OMS) la deficiencia de este mineral se considera el primer desorden nutricional en
el mundo. Aproximadamente el 80% de la poblacién tendria deficiencia de hierro, mientras
gue un 30% tendria anemia ferropénica. Es en este caso, donde hay una disminucioén en la
concentracion de hemoglobina en sangre. La misma es una proteina rica en hierro que se
encarga de transportar el oxigeno desde los 6rganos respiratorios hasta los tejidos, el
diéxido de carbono desde los tejidos hasta los pulmones que lo eliminan y también participa
en la regulacién de pH de la sangre, ademas de conferirle a la misma su color caracteristico.

Otros de los minerales a considerar, es el potasio que, al igual que el calcio y el
hierro, se encuentra en grandes concentraciones en la panela. Es un mineral imprescindible
gue se encarga de facilitar la conduccién nerviosa y la contraccion del musculo tanto liso
como esquelético. Su importancia radica, en ser imprescindible para el normal y correcto
funcionamiento del corazon. El balance homeostatico del potasio, debe mantenerse correcto

para el mantenimiento de todas las funciones vitales. La concentracion normal del mismo es
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de 3,5 mEq/l, en caso de tener valores menores a esa cifra, se considera hipopotasemia que
puede producirse por una depleciéon en el contenido total del potasio del organismo, o por
una entrada excesiva de potasio dentro de las células (Cifuentes, 2008)0

Considerando lo explicado anteriormente, podriamos determinar, que la panela, pese
a ser un alimento con un alto contenido en hidratos de carbono simple, que como sabemos,
en los casos donde su consumo es excesivo, es responsable de una amplia gama de
enfermedades, es un alimento que tomando los recaudos necesarios respecto a su
consumo, podria ser considerado apto nutricionalmente, entendiendo de esta forma, a
cualquier alimento que retina elementos necesarios para el organismo en las proporciones o
cantidades adecuadas, que suministra energia para el desarrollo de los procesos

metabdlicos y esta libre de sustancias nocivas para el consumidor. (Vivas&GarciaYepes).

El objetivo general propuesto para el siguiente trabajo es:

Analizar el contenido en Calcio, Potasio y Hierro de un producto elaborado con
panela, el grado de aceptacion del mismo y conocimiento sobre la panela por parte
de los alumnos de la Facultad de Ciencias Médicas de la Universidad FASTA de la
ciudad de Mar del Plata

Los obijetivos especificos:

Identificar el contenido en Calcio, Potasio e Hierro de un producto elaborado con
panela.

Determinar el grado de aceptacion de un producto elaborado con panela.

Indagar acerca del grado de informacion que los alumnos tienen sobre la panela, y
sus beneficios respecto a la salud.

Averiguar acerca del consumo de azucar promedio de los alumnos.

Indagar acerca de la posibilidad de reemplazar el aztcar blanco refinado por panela.
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PANELA: PRODUCCION Y ELABORACION

fSaccharum Oficinarumgq es el nombre cientifico que se le otorga a la cafia de azlcar,
un producto que llega a tierras americanas en el afio 1492, en manos de Cristobal Colon,
quien decide traer plantas de esta especie desde Europa, donde el producto ya era
consumido, y trasplantarlas en Centroamérica, ya que consider6 que el clima del lugar era el
ideal para la produccion de esta planta familia de las gramineas (Starovicova & Hartemink,
2014)".

Desde ese tiempo hasta hoy, se considera que la maxima produccion se centraliza en
esta zona, siendo Brasil el mayor productor de azucar en la actualidad, 386,2 millones de
toneladas/afio, seguido por India 260 millones de toneladas/afio. (FAO, 2007)

Este tipo de planta, proviene originalmente del sureste asiatico y como consecuencia
de la expansién musulmana, se expandié su produccién, hacia zonas que anteriormente no
eran utilizadas para tal fin. Es asi, que se instalan los primeros ingenios azucareros en la
peninsula ibérica, y aflos mas lo hacen en las Islas Canarias y América.

La Cafia de Aziicar es una graminea tropical, cespitosa®; tiene un tallo macizo de 2 a 5
metros de altura con humerosos entrenudos alargados vegetativamente. El sistema radicular
lo compone un robusto rizoma subterraneo. El tronco de la cafia de azUcar estd compuesto
por una parte soélida llamada fibra y una parte liquida, el jugo, que contiene agua y
sacarosa.’

En ambas partes también se encuentran otras sustancias en cantidades muy
pequefas. Las proporciones de los componentes varian de acuerdo con la variedad de la
cafia, edad, madurez, clima, suelo, método de cultivo, abonos, lluvias, riegos, entre otros.®
Sin embargo, unos valores de referencia general pueden ser: Agua 73 - 76 %; Sacarosa 8 -
15 %; Fibra 11 - 16 %:

! Representantes de Foodinfo, el mismo se trata de un proyecto realizado por la Universidad de
Wageningen destinado a tratar temas como seguridad alimentaria y produccion de distintos
alimentos.

2 La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura, mundialmente
conocida como FAO (por sus siglas en inglés: Food and Agriculture Organization), es un organismo
especializado de la ONU que dirige las actividades internacionales encaminadas a erradicar el
hambre.

® Planta de rizomas cortos que crecen dando matas densas y cuyas innovaciones se desarrollan
proximas a los tallos del afio anterior.

* Ingenio azucarero ubicado en la provincia del Guayas, Ecuador. Fundado en el afio 1897 por el Sr.
Carlos S. Lynch. Cuenta en la actualidad con mas de 25.000 hectareas de cafia para cosecha, siendo
en la actualidad uno de los principales exportadores de azlcar de la region, en especial a paises
como Perl y Estados Unidos.

® (Comisién Veracruzana de Comercializacion Agr.) Organismo Publico Descentralizado del Estado de
Veracruz, México que contribuye al desarrollo rural sustentable integrando, fortaleciendo y vinculando
las cadenas productivas con los mercados nacionales e internacionales.
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PANELA: PRODUCCION Y ELABORACION

La sacarosa del jugo es cristalizada en el proceso como azUcar y la fibra constituye el
bagazo una vez molida la cafa. Otros constituyentes de la cafia presentes en el jugo son:
Glucosa 0,2 - 0,6 %; Fructosa 0,2 - 0,6 %; Sales 0,3 - 0,8 %; Acidos organicos 0,1 - 0,8 %;
Otros 0,3 - 0,8 %.

Las hojas de la cafia nacen en los entrenudos del tronco. A medida que crece la cafa
las hojas mas bajas se secan, caen y son reemplazadas por las que aparecen en los
entrenudos superiores. También nacen en los entrenudos las yemas que bajo ciertas

condiciones pueden llegar a dar lugar al nacimiento de otra planta.

Grafico N° 1: Componentes del Jugo de Cafia de Azucar.

0,50%

0
0,80 /u_\ 0.50%

M Agua

M Sacarosa

M Fibra

i Glucosa

i Fructosa
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4 Acidos Organicos

i Otros

Fuente: Adaptacion de Comisién Veracruzana de Comercializacion Agropecuaria.®

® Organismo Publico Descentralizado del Estado de Veracruz, México que contribuye al desarrollo
rural sustentable integrando, fortaleciendo y vinculando las cadenas productivas con los mercados
nacionales e internacionales. Su mision es Proporcionar servicios de calidad en materia de desarrollo
de mercados, fortalecimiento empresarial, promocion financiera y vinculacién interinstitucional
fomentando una mayor participacion de los productores en los beneficios de la comercializacion de
sus productos.

7|Pagina



PANELA: PRODUCCION Y ELABORACION

La planta de cafia de azlcar esta compuesta de la siguiente manera:

Imagen N° 1: Morfologia de la planta de Cafia de Azucar.

Penacho foliar,
doespunte, malhoja
4

Merisistema
apicial de
crecimiento

Merisisterma
= intercalar de
crecimicento

Parénguima de Vasos vasculares,
reserva de ) zona fibrosa
sacarosa

Fuente: AzGcar Ledesma’

" Ledesma, empresa de capitales argentinos, nacié en Jujuy en 1908 como ingenio azucarero y hoy

es una de las principales empresas agroindustriales del pais.
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PANELA: PRODUCCION Y ELABORACION

El porcentaje de azucares contenidos en la plata, fluctia de acuerdo a diversos
factores de indole climatica, referentes al método de siembra y de cosecha.

En lo referente al clima, la Cafia de Azlcar es una planta tropical que se desarrolla
mejor en lugares calientes y soleados. La misma requiere altas temperaturas durante el
periodo de crecimiento, ya que cuando estas prevalecen la cafia de azlcar alcanza un gran
crecimiento vegetativo y bajo estas condiciones la fotosintesis se desplaza hacia la
produccion de carbohidratos de alto peso molecular, como la celulosa y otras materias que
constituyen el follaje y el soporte fibroso del tallo. Situacién contraria se da durante el
periodo de maduracion donde se requieren bajas temperaturas. Mientras mas grande sea la
diferencia entre las temperaturas maximas y minimas durante la maduracion, mayores seran
las posibilidades de obtener jugos de alta pureza y un mayor rendimiento de azutcar.®

Las temperaturas Optimas para diferentes etapas del desarrollo de este cultivo son:
Germinacion entre 32°C y 38°C; *Macollamiento 32°C; Crecimiento 27°C.

La precipitacion anual adecuada para este cultivo es de 1.500 milimetros bien
distribuida durante el periodo de crecimiento que conlleva 9 meses. La cafia necesita la
mayor disponibilidad de agua en la etapa de crecimiento y desarrollo, para que permita la
absorcion, transporte y asimilacion de los nutrientes; al igual que sucede con las
temperaturas durante el periodo de maduracién esta cantidad debe reducirse, para restringir
el crecimiento y lograr mayor concentraciones de sacarosa.

El otro factor indispensable en la produccién es la luminosidad, en condiciones
normales de humedad, la radiacién solar tiene gran influencia en el crecimiento, asi como en
la formacién de los azUcares y en su pureza. La clorofila existente en las células de las hojas
de la cafia absorbe la energia de la luz solar, la cual sirve como combustible en la reaccién
entre el didxido de carbono que las hojas toman del aire y el agua que junto con varios
minerales las raices sacan de la tierra, para formar sacarosa que se almacena en el tallo y
constituye la reserva alimenticia de la planta, a partir de la cual fabrican otros azlcares,
almidones vy fibra (Infoagro, 2004)™.

La Cafa de Azlcar se cultiva con éxito en la mayoria de suelos, estos deben contener

materia organica y presentar buen drenaje tanto externo como interno y que su PH oscile

® Ledesma es una empresa agroindustrial de capitales argentinos que emplea a mas de 7.800
personas, lidera los mercados nacionales del azlcar y del papel, y tiene importante participacién en
los de frutas y jugos citricos, carne y cereales, alcohol hidratado y bioetanol anhidro y jarabes de
maiz.

° Etapa del cultivo de la cafia en la cual se incrementan el nimero de brotes después la germinacion.

1% sitio web espariol encargado de proveer informacion agricola desde el afio 1997.
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PANELA: PRODUCCION Y ELABORACION

entre 5.5 a 7.8 para su Optimo desarrollo. Se reportan buenos resultados de rendimiento y
de azucar en suelo de textura franco limoso y franco arenoso™.

Respecto a la zafra o cosecha de la cafia de azucar, la misma debe ser realizada en el
tiempo adecuado, es decir, en la fase de maxima maduracion que se logra entre 11y 17
meses posteriores al cultivo, mediante el empleo de una técnica adecuada, la cual es
necesaria para alcanzar el peso maximo de las cafias procesables (y por lo tanto, de azucar)
con pérdidas de campo minimas, para las condiciones de crecimiento existentes.

Por otro lado, la recoleccion de cafia inmadura o sobremadura mediante un método
inadecuado de cosecha, provoca pérdidas en la produccion de cafia y en la recuperacion de
azucar, produciendo un jugo de mala calidad y también causa problemas en la molienda,
debido a la presencia de cuerpos extrafios. Por lo tanto, una cosecha adecuada debe
asegurar que la cafia sea cosechada en su maximo estado de madurez, evitando cortar
cafia sobremadura o inmadura, considerando que el corte de la cafia debe realizarse hasta
el suelo, para cosechar los entrenudos inferiores ricos en azdcar, aumentando la produccion
y el rendimiento de azUcar.

Existen muchos métodos estandares analiticos utilizados para determinar el
momento de maxima madurez o calidad de la cafa, para que sea cosechada en el tiempo
apropiado, hay casos donde los agricultores no disponen de los medios necesarios para
poder obtenerlos es por eso que se basan en la edad del cultivo y en su apariencia; algunos
de los indices visuales de maduracién de la cafia de azucar son el amarillamiento y secado
de las hojas, el sonido metélico de las caflas maduras cuando son golpeadas, y la aparicion
de cristales de azucar brillantes cuando la cafia madura es cortada en forma inclinada y es
mantenida a contraluz (NETAFIM)*.

Una vez concluida la cosecha, el producto obtenido se transporta inmediatamente a los
ingenios correspondientes para evitar pérdidas de calidad y sacarosa. Al ser un cultivo
plurianual y al durar la plantacién alrededor de 5 afios, el rastrojo de la cafia de azlcar,
constituido principalmente por el cogollo y restos de hojas que quedan en el suelo posterior
a la cosecha, debe ser acomodado en las melgas del cultivo, de manera que no entorpezca
el desarrollo de los nuevos brotes de cafa de azlcar que han de emerger.

La acomodacion de rastrojos es una practica de manejo de cultivo que deberia ser realizada
aproximadamente a las tres semanas del corte. Su buena ejecucién presenta una serie de

ventajas para el cultivo, como la adicion de materia organica, el reciclado de gran cantidad

" Tipos de suelos que por su textura equilibrada asi como por mejores caracteristicas fisicas y
guimicas, es el mas apto para el cultivo.

'2 Netafim es el lider mundial en soluciones en manejo de agua inteligentes para la agricultura. Desde
1965, lideran el camino mediante el desarrollo soluciones que ayudaran a producir mejores cosechas
de alta calidad mientras se minimiza la utilizacién de los recursos disponibles.
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PANELA: PRODUCCION Y ELABORACION

de elementos nutritivos; evita el desarrollo de las malezas y conserva por mayor tiempo la
humedad del suelo.
La zafra se puede realizar mecanica o manualmente:

Cuadro N° 1: Tipos de cosecha de Cafia de AzUlcar.

Cosecha Mecanizada

Se realiza con cosechadoras que cortan la mata y
separan los tallos de las hojas con ventiladores.

- Una maquina puede cosechar 30 toneladas por

"] hora.

Cosecha Manual

‘M Se hace con machete o rulas que cortan los tallos
y los organizan para su transporte en camiones. La
misma requiere utilizar mayor cantidad de mano de
obra.

N s

Fuente: Az(icar Ledesma

En la actualidad la cosecha de tipo manual no es la alternativa mayormente utilizada,
solo se aplica en las zonas donde no pueden ingresar las cosechadoras ya sea por
presencia de piedras en el terreno, pendiente excesiva, etc. La eleccion en el uso de uno o
varios sistemas de cosecha en una regién va a depender de una serie de factores como la
topografia y condiciones del terreno como detallabamos anteriormente, caracteristicas
climaticas, nivel tecnoldgico, disponibilidad econémica y contexto social, entre otros

Una vez cortada la cafia debe transportarse al ingenio dentro de las 24 horas
posteriores al corte para no perder contenido de sacarosa.

El proceso productivo de la cafia de azucar comienza inmediatamente se lleva a
cabo la cosecha. El mismo constara de diversas etapas, las cuales varian segun cual sea el
producto de interés.

Los pasos del proceso en el caso de la panela se detallan a continuacion:

'* Primer productor de aztcar de la Argentina. Produce alrededor de 400.000 toneladas anuales, lo
gue representa aproximadamente el 20% del total del pais.
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PANELA: PRODUCCION Y ELABORACION

Recepcién y
limpieza

AlLa cafia que llega

Molienda

AlLa cafia llega a

Diagrama N° 1: Proceso de elaboracion de la Panela

Clarificacion

ASe eliminan las

Evaporacién

ALa evaporacion

Punteo y
Batido

AEsta fase de la

Moldeo

AEI cuarto de

Empaque

AEI proceso de

del campo se unos molinos impurezas del agua T asE moldeo consta de empaque
revisa para (acanalados), y presentes en el contenida en los fabricacion de la mesas para las empieza con el
determinar las mediante presién jugo mixto jugos permite panela se "gaver aso lrdriamiento
caracteristicas de extraen el jugo de (barros, bagacillo,  alcanzar la concentra en la bateas y el natural del
calidady el la cafia, saliendo sales) concentracion de obtencion del deposito para el producto, se
contenido de el bagazo con conservando la solidos apropiada punto”. Mediante lavado y realiza la
sacarosa, fibray aproximadamente  sacarosay para el moldeo de paleo manual se escurrido de las seleccién y
nivel de 50% de fibra entregando el la panela. Estas Incorpora aire a gaveras. control de calidad.
impurezas.,se lefiosa. Cada jugoalaetapade  operaciones se las mieles en
pesa en basculas molino o trapiche evaporacion en llevan a cabo en presencia de
y se dispone esta equipado condiciones pailas. Los jugos calor
directamente en con una turbina Optimas de pH, se desplazan
las mesas de de alta presion. turbidez, colory entre estos
lavado. Luego la Una vez extraido temperatura. El recipientes por
cafia pasa por las el jugo se tamiza jugo de la cafa paleo manual y,
picadoras, que para eliminar el se mezcla con al finalizar su
desmenuzan la bagazo, el cual hidréxido de transito, se
cafia, sin luego se utiliza calcioy acido denominan
extraccion de como fosforico para "mieles".
jugo. combustible. lograr PH otimoy
evitar perdidas de
sacarosa.
(Panela fl® to
®“AlLa Tobianad marca que comercializa panel a, nace como una edaafiadtas, Fincami | i a

Cajon Tobia i Cundinamarca, Colombia.
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PANELA: PRODUCCION Y ELABORACION

Es importante destacar que el proceso productivo de la cafia de azucar varia en funcion del
producto que se quiere obtener.
1 En caso que el mismo resulte ser azlicar de cafia refinada, el proceso deberia
desarrollarse de la siguiente manera:
1) La cosecha; 2) Almacenaje; 3) Picado de cafa; 4) Molienda; 5) Clarificacion y
refinacion; 6) Evaporacion; 7) Cristalizacion; 8) Centrifugado; 9) Secado y enfriado;
10) Envasado.
1 Si el producto a elaborar es la miel de cafia el proceso a realizar comprendera hasta

el paso 8 inclusive del proceso productivo del azicar.

En el siguiente diagrama se podran observar los procesos necesarios para la obtencion

de estos productos.

Diagrama N° 2: Diagrama de flujo. Produccion de derivados de cafia de azlcar.

Cosecha f Bascula f Freparcacion Btz raccion
Campe § Paso T cana P MMolisncla e -
v
|
Miel Ay B/ _ :
Mlel Final Generccion 4 Bagozo |
o Melaza ds snsrgid

—_—

Cankrie BN == —_ EEEET Jugo crudo /
NEriFUgOGKN i Cachaza CIORRICOCEN MiKGG _—
* i
| | .
i i | Jugo claripisodo |
| | |
|
. L Masa Tochos/  Mskodura _
Azdcan Coclda Cristalzacion Evapor ccion
*
i _L
| Panela
Secodo —-  Empaque Pr-—— Bodsoo  e———— Despacho

Fuente: Ingeniero San Carlos.*’

9 Ingenio azucarero ubicado en la provincia del Guayas, Ecuador. Cuenta en la actualidad con més
de 25.000 hectareas de cafia para cosecha, siendo en la actualidad uno de los principales
exportadores de azUcar de la regién, en especial a paises como Perd y Estados Unidos.
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En contraste a la industria azucarera, la produccion de panela se realiza en
pequefias explotaciones campesinas mediante procesos artesanales en los que prevalece
una alta intensidad de trabajo familiar y muy bajas tasas de introduccion de tecnologia.

La produccion de panela se destina casi en su totalidad al mercado nacional de los
paises productores para su consumo directo. Se estima que de la produccién panelera,
menos del 1 por ciento se utiliza como insumo en procesos industriales y cerca del 0,4 por
ciento se destina a la exportacion.(Panelamonitor, 2002) 2°

En el afio 2002 cerca de treinta paises produjeron 11.209.269 toneladas de panela;
India produjo 7.214.000 toneladas, que representan el 64,36% del total mundial, mientras
gue Colombia, el segundo productor mas importante, produjo 1.470.000 toneladas, es decir,
el 13,11% del total. Otros paises latinoamericanos que producen panela son Brasil,
Guatemala, México, Peru y Honduras, entre otros, pero con montos de producciéon bastante
inferiores. Del total de esa produccién de panela, un poco mas del 90% se destind
directamente a la alimentacion; el resto se utiliz6 en piensos, en la elaboraciéon de otros
alimentos y en otros usos no especificados (Londofio Alvarez, 2004)%

El consumo mundial promedio de panela en el 2002, segun la FAO, fue de 1,6 kg por
persona al afio; dicho consumo ha tenido una tendencia negativa, ya que el consumo
promedio de la década de los noventa estuvo por encima de los 2 kg por persona al afio.

El consumo de panela en Colombia es el mas alto del mundo (19,8 kg por persona al afio);

le siguen Myanmar (12,5 kg) e India (6,5 kg).

% panelamonitor (2002) es un sitio web, destinado a informar acerca de avances cientificos,

roduccién y comercializacion de la panela a nivel mundial.
! Perteneciente al grupo de Sistema de Inteligencia de Mercados del Ministerio de Agricultura 'y
Desarrollo Rural de Colombia.
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